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として後期（ 9 月から 1 月）に行われた。こ























































































はAクラスが4.5 ± 0.3%，Bクラスが4.4 ± 
0.5%であり，レモン果汁の測定値はAクラス



















料の測定値はAクラスが6.5 ± 1.1 g/100mL，
Bク ラ ス が6.6 ± 1.4 g/100mLで あ り， ス
ポーツ飲料の測定値はAクラスが2.1 ± 0.8 
g/100mL，Bクラスが2.6 ± 0.9 g/100mLであ
り，グルコース溶液の測定値はAクラスが4.6 
± 0.9 g/100mL，Bクラスが4.3 ± 0.9 g/100mL






a : 各試料のクラス別平均の比較，b : 試
料別平均の比較（両クラスの平均値），
*: p < 0.05
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図２　炭水化物量（学生による測定値と製品表示値）
a : 各試料のクラス別平均の比較，b : 試料別平均の比較
（両クラスの平均値），*: p < 0.05





料が6.5 ± 1.2 g/mL，スポーツ飲料が2.3 ± 












8.1 ± 1.0 g/200mL，Bクラスが8.8 ±1.3 g/200 
mLであり，豆乳飲料（バナナ味）の測定値
はAクラスが5.0 ± 0.8 g/200mL，Bクラスが





クラス合算の平均値は無調整豆乳が8.5 ± 1.2 















で：にんじん，根，皮つき，ゆで = 1：1）5.5 
mg/100g，もみじおろし（非加熱）（だいこん，
根，皮つき，生：にんじん，根，皮つき，生 
= 1：1）8.0 mg/100gであり 11），図中に×印で
図３　たんぱく質量（学生による測定値と製品表
示値）
a : 各試料のクラス別平均の比較，b : 試料別平均
の比較（両クラスの平均値），*: p < 0.05
図４　L-アスコルビン酸量（学生による測定値と
日本食品標準成分表に掲載の値）
a : 各試料のクラス別平均の比較，b : 試料別平均
の比較（両クラスの平均値），*: p < 0.05
※検出限界（2.8 mg/100g）未満のものは半量の
1.4 mg/100g として算出した
a                            b

































が16.5 ± 0.7 g/100mL，Bクラスが16.8 ± 1.2 
g/100mLであり，減塩醤油の測定値はAクラ






クラス合算の平均値は濃口醤油が16.7 ± 1.0 
g/100mL， 減 塩 醤 油 が7.7 ± 0.7 g/100mLで
あり，両群間に有意な差が検出された（図
5 b）。
 a                           b
図５　食塩量（学生による測定値と製品表示値）
a : 各試料のクラス別平均の比較，b: 試料別平均
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